V ZIME PRO ZGHRATI
BYLINKY Z PRIRODY G ZE ZAHRAGDKY

Pokud jsme nestihli nasbirat bylinky dfive, tak v fijnu a zacat-
kem listopadu bylo jesté docela dost pfilezitosti néco trochu
dohnat a na zimni €aji€ky a kofeni si bylinky nasusit.

Ve volné pfirodé jsme sbirali na podzim jesté listy jahod-
niku, maliniku, ostruziniku, borav¢i, také list a kvét tfezalky
a febficku, popenec, matefidousku a list jitrocele vétsiho, kvét
hluchavky bilé, tuzebnik jilmovy, preslicku rolni, kvét cekanky
obecné, kvét sedmikrasky, kvét pupavy bezlodyzné, mladé
listy bfizy, pelynék ¢ernobyl, kontryhel a nékteré dalsi 1é¢ivé
listové bylinky.

Na zahradce jsme jesté nasli spiSe kuchynska kofeni z vytr-
valych rostlin a nékteré vytrvalé bylinky ajové.

Z koreni to byl tymian, vytrvald saturejka, rizné kuchynské
druhy maty, pelynék estragon, dobromysl (oregano), pelynék
brotan, petrzel kadefava, celyrek natovy, libecek, listy pazitky,
kopru, €ernucha a jiné.

Z cajovych bylinek jsme nasli na zahradkach medunku, hef-
manek pravy nebo fimsky, matu peprnou, levanduli, srde¢nik
obecny, kvét mésicku zahradniho, kofen smetanky aj.

Podzimni bylinky a kofeni jsou sice trochu ,slabsi, ale 1épe,
kdyZz si nasuSime néco svého, nez se spoléhat na drahé
smési z obchodu.

Nase domdci biocajicky

V8e, co jsme si v pfirodé a na zahrad-

cele, kvéty mésicku zahradniho, trochu
hefmanku pro chut a par kuli¢ek arénie.

@ Vecerni Cajicek na dobrou naladu
i spanek — to je hlavné medurika, Spetka
maty, par kvétd meésicku a levandule, lis-
tek srde¢niku a par sedmikrasek pro ra-
dost. Vhodime par susenych trnek a ¢a-
jicek zrGzovi.

kach nasbirali, pékné usuSime, nejlépe
v domaci susi¢ce nebo na vhodném situ
v horkovzdusné troubég, teplota nesmi byt
vy$Si nez 40 °C.

Bylinky si ulozime bud jednotlivé, nebo si
udélame Cajové smési podle chuti a vy-
béru. V. mé domacnosti jsou v zimé velmi
oblibené domaci ¢ajové smési.

Zakladem mohou byt drcené suSené
Sipky, susené slupky z domacich jablek
a dalsi susené plody z pfirody (viz Bio
5/2022). K zakladu pfidavam rdzné listové
bylinky i susené kvéty.

Tady je nékolik chutnych
bylinkovych kombinaci

@ Chutny podzimni ¢ajicek z ceskych
luht a haja — ke Izici suSenych plodu ¢i
jableénych slupek pfidam list jahodniku,
Spetku hefmanku, listky jitrocele, par kvétl
mésicku a snitku maty peprné.

@ Ohrivaci €aj z pfirody i ze zahradky
— k drcenym Sipkiim nebo k arénii dopl-
nim matefidousku, medurku, par kvétl
sedmikrasky, par listkd srde¢niku, list mali-
niku a je-li hodné chladno, i kousek cer-
stvého zazvoru. Caj chvili povafim na
mirném ohni, osladim medem.
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@ Ocistny a mocopudny €aj z prirody
i ze zahradky — to je Sipek, par listh bfizy,
sudena rostlina preslicky rolni, kousek nati
tuzebniku jilmového, pro chut trochu maty.

@ Na dobreé zazivani plati takovy €ajicek
— mata peprna je zaklad, kousek febricku,
Spetka pelynku ¢ernobylu, par listk( jitro-

Mésicek lékarsky

@ Po pozdni vydatné vecefi si k Sip-
kim a trnkam pfidame suSeny kofen
pampelisky (sbirame pravé v fijnu), par
listkl ostruziny, trochu maty a z bylinarstvi
by se nam hodil ostropestfec mariansky.

A tak dale... Fantazie pfi michani
vybornych, zajimavych a dokonce léCeb-
nych ¢ajovych smési a domacich bioca-
jickl nezna mezi. V podstaté ,za hubi¢ku“
si mlzeme zpfijemnit podzimni a zimni
dny a vecery, vzdy podle chuti, nalady,
kondice, véku...

Jen dbejte, abyste bylinky a plody sbirali
vzdy na dokonale ekologicky Cistych
mistech a spravné je pak ususili a ulozili.
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Domdci biokoreni ze zahrddky i z prirody

Zvykli jsme si suché kofeni kupovat
v supermarketu, ti chytfejSi si chodi do
bylinarstvi. Ale ti nejchytfejSi si péstuiji,
sbiraji a susi vlastni kofeni a pfipravuji
vlastni originalni kofenici smési. Jak jsem
uvedla shora, jak na zahradce, tak venku
je cela plejada vybornych pfirodnich
koreni. Dokonce si mizeme kofeni pésto-
vat i na balkoné nebo na parapetu.

Protoze kofeni je docela znamé téma,
zkusim zde pfipomenout par napadu
a doporuceni, které léta vyuzivam ve své
domacnosti.

Vite, Ze Febricek je zdravé kuchyriské
koreni?

Nasbiranou nat FebFiéku Setrné ususim,
podrtim napf. v mixéru nebo hmozdifi
aulozim do uzaviené kofenky. Budete
pfekvapeni chuti tohoto zdravého kofenic-
ka — nahradi v jidlech pepf, ale i muskat,
nebo koriandr. Kofenit febfickem mizeme
i malym détem. A jsou zde i IéCivé Ucinky
febricku!

Libecek - mlety suseny list do cin-
skych jidel misto glutamanu sodného!

Do ¢inskych pokrmu se pfidava dochu-
covadlo WEI-SU, které obsahuje znacné
mnozstvi glutamanu sodného. Libecek
(némecky MAGIKRAUT!) chut glutamanu
silné pfipomina a navic ma moco-
a zluGopudné ucinky. LibeCek vyroste na
kazdé zahradce ¢&i balkénu pouzijeme
suseny, drceny list, vice aromaticky je
suseny koren.

Zndte Idkavou chat’ vétsiny lahdd-
kdiskych vyrobkd a asi ¢asto nevite,
v ¢em je to kouzlo?

Je to pelynék estragon, ktery se pfidava
pro zvyraznéni chuti bramborovych salat(,
tatarskych omacek, majonézovych a sme-
tanovych dressingll apod. Estragon také
bujné roste na kazdé zahradce, dokonce
nékde u plotu nebo u kompostu.
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A nakonec jeden vyborny jednoduchy
recept s bylinkami ze zahradky

POTREBUJEME

600 g brambor ve slupce

kmin cely

hrst smési ¢erstvych sekanych bylinek
- dobromysl, tymian, petrZelka, paZitka
kousek masla

sil

POSTUP

1. Pékné brambory ve slupce omyjeme
kartadCkem pod tekouci vodou a uva-
fime se IZi¢kou celého kminu
do mékka.

2. Oplachnuté a okapané listky vSech
bylinek nasekame na jemno.

3. Oloupané brambory rozstouchame,
pfiddme maslo, sul a bylinky a zlehka
promichame. Pod poklickou nechame
chvilku tahnout. Na talifich vytvaru-
jeme z brambor, napf. hrne¢kem na
kavu, pékné homolky a ozdobime je
snitkou bylinek.

FOTO - Pavla Mom¢éilova
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VANOCNI CUKROVI 2022
Letos méne, ale opravdu kvalitne!

Doba Vanocni, i pres celkoveé slozitou situaci, prinasi dary. Dary duchovni, hmotné, zazitkove....

Dejme také par krasnych darkd nasemu organismu. Misto peceni lineckych, medvédich, vanilkovych, perni¢kovych atd. —
si letos udélejme pohodu. Nepeéme bud’ viibec, nebo jen opravdu mélo. Dobroty si ale tentokrat pfipravme opravdu kvalitni
— pIné vitamin(, mineralnich latek, enzymul... Tedy pIné ovoce, bobuli, ofi§kd, mandli, seminek s tro§kou kvalitniho maslic¢-
ka, medu, pfirodniho cukru... Na§ organismus bude v sedmém nebi a my si v klidu uzijeme Advent bez traveni vikendu ¢i
vecertl u trouby a valu. A také nase Planeta bude ve svém ,,nebi“ — dame suroviny jen domaci, Zadna exotika!

S pfipravou sladkych viceméné nepeéenych dobrot mizeme zadit tak tyden pred Stédrym dnem a pozvéme k voiavé praci
i déti a treba i manzely. Uzijete si ten nejkrasnéjsi posledni adventni tyden, na ktery budete dlouho vzpominat (:)!

Par mych oblibenych pro inspiraci.

Dobrutka z harém(, ale plna zdravi prospéSnych véci.
“Neodolate — vypadaji jako ,vosi hnizda®, ale jejich hodnota je  Pipravime za chvilku, ze stolu zmizi mezi prvnimi.
Uzasna.

Pfipravujeme par dni pfed Vanoci. POTREBUJEME

250 ml miléka (jakékoliv — ZivociSné nebo rostlinné),
80 g pfirodniho cukru, 40 g mouky (Spaldové nebo bezlep-
kové, nebo jahelné, ryzové apod. — podle obliby),
100 g krajeného suseného nebo kandovaného ovoce,
100 g nasekanych ofechtl, mandli nebo dynovych semen,
100 g krajené proslazené dyné, 50 g sparenych rozinek,
maslo a mouka na vymazani a vysypani plechu, nebo
pomastény papir na peceni

POSTUP

1. MIéko s cukrem a moukou zvolna pfivedeme k varu. Stale
proSlehavame nebo michame, aby se netvofily hrudky. Za
stalého michani vafime 8 mnut na hustou kasi (tésto). Pak
nechame vychladnout.

2. Ovoce, ofechy atd. pokrajené na drobné kousky a spafené
a okapané rozinky vmichame do prochladlého tésta.

3. Na ddkladné vymazany a moukou vysypany plech tvofime
kavovou Izickou z pfipravené hmoty hromadky velikosti
ofechu. Hromadky klademe déle od sebe, roztecou se.

4. Marokanky pe¢eme v mirné troubé pfi cca 160 "C. Hromadky
se rozpecou na placicky, které pe¢eme do zlatova a vonava.
5. Placi¢ky za tepla z plechu (nebo peciciho papiru) sejmeme

a nechame na kuchyriském situ vychladnout a je hotovo.
Korpusy: 250 g mletych jader viasskych ofech (pro skalni g _Skladujeme na suchém misté v jedné vrstvé, ve vihku placicky
zdravovyzivare mUzeme dat i éast pSeniénych klicka hodné& zméknou.

¢i mletych dynovych nebo slunec¢nicovych semen),

160 g praskového cukru (pfirodni rozdrtime na mixéru),

1 Cerstvé biovejce, vanilka
Pod ulky: 40 amarantovych nebo blp piSkotdi nebo malych

kulatych ,,hubenych“ susenek
Naplr: Karamelovy nebo kavovy maslovy krém, nastavo-

vany pudingem

POSTUP

1. Mleté ofechy apod. smichame s praskovym cukrem, vanilkou
a Cerstvym vejcem a vypracujeme tvarnou hmotu konzistenci
podobnou marcipanu.

2. Z hmoty hned udélame vale¢ek a rozdélime jej na cca 40
kouskud. Pomoci dfevéné nebo plastové formi¢ky na vosi hniz-
da (ulky) pak vytvarujeme. Kazdy kousek hmoty smocime
v praskovém cukru, vtla¢ime do formic¢ky a koncem varecky
utvofime ve stfedu korpusu ,tunylek®.

3. Hotové korpusy nechame v kuchyni den, dva na tacu
oschnout. Pak je naplnime pfipravenym nastavovanym mas-
lovym krémem a odspoda pfiklopime piSkotek nebo lehkou
susenku.

Tip: Pro misouny miizeme zdola potfit roztavenou ¢okoladou
na varfeni nebo jinou polevou.
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TIP: Spéchate? Pak misto krému muzete zkusit dat tfeba ) n T
nutelu. Bude to ale hodné sladké! TEXT a FOTO - Pavla Mom¢éilova
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